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EL REY DE LA DIETA MEDITERRANEA

PACO RONCERD ES.

A lo largo de toda mi frayectoria como cocinero he feni-
do Ja ocasion de trabajar, probar y experimentar con todo
fipo de ingredientes, tanto nuestros coma foraneos,
considern, sin lugar a dudas, que el jamon ibérico es,
junta con el acelte de oliva, el mayor tesoro gastronomi-
€0 de nuestra despensa v, si me apuras, de la despensa
global. He tenido la oporfunidad de viziar por todo &
munde, junto con ofres chefs y amigas, como embajador
te la cocina espanola, y alla donde vamos, desde la cos
mopolita Nueva York hasta el pueblo mas recondito de
Asia 0 América Lating, se conoce, se aprecia y se alaba
lanto por sus inigualables cualidades de aroma, sabor y
fextura, como par sus reconocidos beneficios para la
salud.

Tres son los motivos que hagen del ibérico un jamon
Unico en el mundo: la raza de cerdo ibérico, exclusiva de
nuestra Peninsula; su alimentacion, & base de bellotas; y
un ecosistema singular, la dehesa, que favorace su pla-
cido desarrollo, lgjos del estrés y la polucidn. De pelaje
0scUro, orejas largas y agachadas, hocico alargado, patas
finas y ancho (y sabroso) trasere, este animal se distin-
gue de otras razas por su particular metabolismo ya que
88 capaz de asimilar en su grasa los finisimos acelles
vegelales de la bellota. ¥ son esos aceites los que le
aportan su jugosidad, su caracteristico veleado v las vila-
minas, proteinas v acido oleico que resultan tan benefi-
Closos para el arganismo porque, entre oiras cosas, dis-
minuyen el colesterol y favorecen el sistema circulatorio.

En definitiva, es tan sano como comerse una ensalada
de verduras con acelte de oliva pero con un sabor (0
siete, que dice mi amigo Horencio) mucho mas piacen-
tero,

Como dijo el gran sabio Arzak, el Jaman ibérico es "Uuno
de los sclterones de oro de nuestra gastronomia, un
guaperas solitario que no admite mas compafias que las
de un buen vino y una hogaza de pan", ¥ es que, aun-
gue lambién admile protagonizar unas jugosas crogue-
tas, una tortilita o sofisticado Carpaccio, es en lonchas
blen cortaditas, con uno piquitos de pan para el aperitivo
0 en un mollete con aceite de oliva para el desayuno,
£omo mejor esta.

Para disfrutar al maximo de todo su esplendar no hay
que olvidar, sl se tiene en la nevera, sacarlo como diez
minutos antes de cansumirlo a temperatura ambiente, v
disfrutarlo lentamente y sin prisas, dejando que se funda
suavemente la boca y apreciando todos sus matices.
Aungue nuestro paladar solo es capaz de dislinguir cua-
fro {dulce, salado, acido y margo), la mezcla en via refro-
nasal de ese toque dulce con el punto justo de sal que
6 aprecia en boca con Sus ricos aromas, hace que el
gusto final sea muy complejo y exguisito.



